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Alpha-amylase is detected in flour by a modified Hagberg-Perten 
falling no. determination process 50 wt.% wheat- or rye flour and 50 
wt.% pre- gelatinised starch, pref . adding up to 7 g, are mixed with 25 
ml. water or buffer soln. at room temp, in a testing vessel provided 
with a stopper. The vessel is closed with the stopper. The solids are 
homogeneously distributed in water at room temp. The time needed for a 
plunger- shaped stirrer to fall through a given distance in starch paste 
is then measured at 100 deg.C. 

Replacement of 50% flour by pre-gelatinised starch allows the 
determination of alpha- amylases/ including fungus amylase. 
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Verf ahren zum Nachweis von Amylase in Mehl 



Patentanspruche 



V) Verf ahren zum Nachweis von a-Amylase in Mehl als Modifikation 
der Fallzahlbestiitraung nach HAGBERG-PERTEN in einem definier- 
5 ten PrttfgefaB rait Stopfen, wobei nach Verkleisterung einer 

def inierten Menge Weizen- bzw. Koggenmehl rait 25 ml Wasser 
die Zeit gemessen wird, in der ein sterapelformiger Ruhrer in 
dem Starkekleister urn eine festgelegte Strecke absinkt, 

10 dadurch gekennzeichnet, 

da6 man in don def inierten PrttfgefaB 50 Gew.-% Weizen- bzw. 
Foggenitv^il und SO Gew.-% vorverkleisterte Starke bei Raum- 

15 tetperatur mit 25 ml Wasser oder Pufferlosung versetzt, mit dan 

Stopfen verschlieBt, un^ehend bei Raumtemperatur eine hcmogene 
Verteilung der Feststof f e in Wasser herstellt und anschlieBend 
bei 100 °C in an sich bekannter Weise die Zeit miBt, in der 
ein steitpelf ormiger Ruhrer in don Starkekleister um eine f est- 

20 gelegte Strecke absinkt. 

2. Verf ahren genaB Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet/ daB die 
Surone des Gewichts von Weizen- bzw. Roggenmehl und vorver- 
kleisterter Starke 7,00 g betragt. 

25 
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3. Verfahren nach den AnsprQchen 1 und 2, d.h. daB die 
hanogene Verteilung der Feststoffe im Wasser durch 
kurzfristdges, auBerst kraftiges, Schiitteln herge- 
stellt wird. 

5 

4. Verfahren gemaB Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet , 
daB man eine Puffer losung oder Wasser im pH-Bereich 
5 r O - 5 # 5 verwendet. 
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Verfahren zum Nachweis von Amylase in Mehl 

Mit der Fallzahlmethode nach HAGBERG & PEREEN (vgl. 
ZVrbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V. , Standard 
Methoden fur Getreide, Mehl und Brot, G. Auflage, 
Schafer 1978, Seite 66 ff) wird der Amylasegehalt 
von Mehl bestiitrnt. Das Verfahren besteht darin, 
9 g Roggen- oder 7 g Weizenmehl mit 25 ml Wasser 
und 1-miniitiger Erwarntung auf 100 °C zu ^erkleistern 
tmd dann die Zeit zu bestiionen, in der em stempel- 
formiger Ruhrer in dem Starkekleister urn eine festge- 
legte Strecke absinkt. 

Die so gemessene Fallzahl hangt von der effektiven 
Viskositat ab. 

Die ef f ektive Viskositat ist abhangig von der Aktivitat 
der mehleigenen a-Amylase einerseits und van Aufbaugrad 
der Mehlinhaltsstoffe andererseits. Mehle, die keinen 
ausreichenden Gehalt an eigenen a-Arnylasen aufweisen, 
werden in der Technik durch Zusatz von Pilz~a-Amylasen 
erganzt. In der Praxis ist die Bestimnung solcher 
zugesetzter Pilzamylasen xtdttels der besonders einfachen 
Fallzahlmethode nicht moglich, da Pilzamylasen bereits 
bei der Verkleistenmgstenperatur der Starke, also 
bei ca. 60 °C mehrheitlich inaktiviert werden. 
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Damit schien diese besonders einfache # audi in 
kleineren Gewerbebetr ieben , ausfuhrbare Methode 
zur Bestirrmung von zugesetzten Pilzamylasen vollig 
ungeeignet zu sein. Es wurde nun gefunden, daB <x- 
An^lasen in Mehl - unter Einschlufi zugesetzter Pilz- 
a-Amylasen - durch eine Modofikation der Fallzahl- 
bestinrnung von HAGBERG-PEKEEN nachgewiesen werden 
konnen, wenn man bei Raumternperatur 50 % des nach 
der standardisierten Methode verwendeten Mehls durch 
vorverkleisterte Starke ersetzt und die Bestiimtung 
in Anlehnung an das bekannte Verfahren durchfiihrt. 
Das erf indungsgemaBe Verfahren ISBt sich sanit 
unter Verwendung der handelsublichen Vorrichtungen 
zur BesfcLnsrung der Fallzahl und in weitgehender 
Anlehnung an die standardisierte Methode durchfuhren: 

In einera definierten PrufgefaB mit Stopfen werden 
statt der bisher eingesetzten 7 g Weizen- bzw. 
9 g Roggenmahl nunmehr noch 3/5 g Mahl (Weizen- 
oder Roggenroehl) und 3,5 g vorverkleisterte Starke 
verwendet, die bei Raumternperatur mit 25 ml Wasser 
oder Pufferlosung versetzt werden. AnschlieBend wird - 
moglichst umgehend, urn dem Anquellvorgang tunlichst 
zuvorzukciranen - eine hcroogene Verteilung der Feststof f e 
im Wasser erzeugt und dann bei 100 °C, d.h, zweck- 
roaBigerweise im siedenden Wasserbad, die Bestiimtung 
der Fallzahl (durch Messen der Zeit, in der der 
stenpelformige RUhrer van eine festgelegte Strecke 
absinkt) vorgenannen. 
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Die hcmogene Verteilung der Feststoffe kann z.B. 
durch auBerst kraf tiges manuelles SchUtteln (mit 
beiden Handen) , aber auch mechanisch.z.B. durch 
Bewegen mit einer Excenter-Drehscheibe erreicht 
werden. 

Das erf indungsgonaBe Verf ahren erlaubt die Charakte- 
risierung von Mehlen hinsichtlich ihres a-Arrylase- 
gehalts. Ein Zusatz von Pilz-a-amylase zum Mehl 
ist durch eine deutliche Abnahme der erf indungsgemaS 
modif izierten Fallzahl festzustellen. Der nach der 
erfindungsgemaBen Modif ikation der Fallzahlmethode 
bestiiraite Wert der Fallzahl gewahrleistet eine bessere 
Korrelation zur a-Arctylase-Konzentration eines Mehls 
als bisher, da das Substratangebot fur die vorhandene 
a-Amylase erhoht und der EinfluB der vorhandenen 
Mehlinhaltsstoffe auf die Viskositat verringert ist. 

Einschlagig verwendbare vorverkleisterte Starke ist 
im Handel erhaltlich: Beispielsweise als Produkt der 
Fa. Pennwalt (Handelsname: Pregelatinized Wheat Starch 
for use in the Modified Allograph Test) oder der Fa. 
Henkel KG. , Dusseldorf , (Paygel 90) . 

Unter vorverkleisterter Starke sei eine Starke mit 
einem Quellvolumen von>10 ml/g verstanden. Das 
Quellvolumen wird ermittelt, indem man 1 g vorver- 
kleisterte Starke und Nasser gleichmaBig befeuchtet, 
rait Wasser von 20 °C auf 20 ml auffullt, durchschuttelt, 
und 2 Stunden bei 20 °C stehen laBt. Das van Quellstoff 
eingenoirmene Volumen ist dann gegen den klaren Oberstand 
abgegrenzt. 
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Geeignete Fallzahlgerate werden z.B. von der Pirma 
Falling-Number hergestellt (Falling Number 1 400) • 

Das erfindungsgemaBe Verfahren schlieBt sich llnsichtlich 
aller ubrigen (meBtechnischen) Details an die Standard- 
methode zur Fallzahlbestiimaung (IOC-Standard Nr. 107, 
siehe Standard-Methoden fur Getreide, Mehl und Brot 
loc. cit) an. Je nach Araylase-Aktivitat wird der Starke- 
kleister schneller oder langsamer verflussigt. 
Als geeignete Pufferlosung im Hinblick auf die Anwendung 
von a-Amylasen sind insbesonders solche im schwach 
sauren pH-Bereich geeignet. 

Genannt sei beispielsweise ein 0/01 m Zitronensaure/ 
Dihydrogenphosphat-Puffer mit pH 5,3. Anstelle von Puffer 
kann auch Wasser verwendet werden. 

Geeignetes Zubehdr wird beispielsweise von der Fiona 
Per con, Prufgerate GnbH, Hamburg, geliefert. 
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Eeispiel : 

Modifizierte Fallzahlbesl^nmung bei einer variablen 
Dosage von Pilz-a-ftraylase zu Weizennehl. 

dge^ 5a 10_££ 15,3 *> 3 30 g/ICXD kg Mehl 
264 223 206 183 168 146 

Standardabweichung (S) = + 5 sec 
Variationskceffizient (V) = 2 % 
Streubereich (T) g5 = + 2 sec 

Die verwendete Pilzarrylase hat eine a-i^laseaktivitat 
von 1.50O SKB/g. 
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